۱ ۲ ۱ 616116۵ ۲0۵۵0 ۲۱۳۵227 
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ِ" بشید ۴ [تاوگز//: 5 :۲۱۵۵۵۵2۵6 
ون 


۸ 18686210 
589-05 0۰ ,2024 .66-210( و5 ۱۷0۰ و20 ۷۵۰ 


7 21۱/۸ ۳۳۲۹۱۵۵۵۵۵۵62۵ افنطامه۷۲۱ ۵ ۲۳۱۸6۵۲ یی صفنوه۳ ۵۶ «مت)متاه۲ ۳ 
6 00۱۵ ۵۵۵۵۵ ۲۱۵۳۵۸۱۱۵۵۲۵۵0 ۱۱۱۸۵0 ۵ وم ۳۲۵۵۵ 


تمه ٩۰‏ سم مدز مومطصوامطه) ۸۵ 


۶ ۲۵۵۲۲ ,عم0۱صط0ع1 هه ومصمهق ۱۵۵0 ۵۶ )ممصاته۱۳۵۵ رمامتالهت0 ,۷۲۹۵ 24 ۲۶۵۲۵950۲ )صهاولوو۸ -2 20 1 
۰ ,1۲27 رت0تطه زر الوتع۷ تدر۲] حصمتطهل رمعتااهتتهخظ 
رعه,جمتطهزه تاقطع :تفص عمطام عصنک‌ممم عون -۳) 


۶۰ ف نا 6 ۲0 ۲۱۵0۲۲ ۲ 
۵ امه حصناع صفاق۵ظ گم ممتامتااه۲۷ .(2024) .9 بعع2 کب متتامورصلموومطصعامدان 4 2 :32070 
6 ۱6۲۵0 تلمتلن فمصتنها که دمنلنهم‌منج تموصمو فص لهعتصعطممعنوروطامر رلقتهام‌تمنجط 4 ۹( 
,(20)5 را 9 60۲0 کع 16610۳01۵8 ۵۳۵ 56۵۱6۵ ۵ م۵ .ععدتماد متس 4 2۰۰۵۲۱60 
۰ 1/۵ / 10۰22067 /10,:02۵//:وحتاط .۰ (اعقتاوداه طفناعفظ طانه صفتوم۳ م1 .589-605 4 م0 عاطفانه۸۵۲ 
9۱6" 
0۵0۵ ۱ 1-۹۵1۱۴0۱۹( 


عاصمانه2۲ ,بالهطاماع ۲00660 قامال2۳۵ تج 0عاصمصع؟ ۵۶ ومع 1۷6۲96 ۵ فعوقهمطه0مهم )قظ) نع 2 و1 فعع) 
و 0 عصتابطاتتاومی 211 رفصتصصم]ز۷ مضه رقلحتعصنجط رفصتماه۳م صاً حمز۲ وا 1 .ععمرقطه مضه روه‌عنرها روع11270 هم سامنیته۷ ۵ 1۳ 
عصنصهمن: تتقطا معتع0صها اقطا وعوعمطه 5۵۶۲ مه وعوععهه ۱۵۵/۱۵۲۵0 0مصت۳ه رعوعطا عممصصم .عبله۷ تمممتاتنه طعنط 
تمصصناوومی بصهم‌تتصوله ۵ ممتنهعه ,هنومن 0مصنقع مق عوععطام ]0 0۷۵۵ فتطا ,رفعصصتا غععع۲ قز ,عصتها صا ووععم۳م 
۵2۵0 ۵ تفهمره مج رفصتمامتن هه وم4فصاهمهو اه عصفتم‌صم رولتماآ0706۵ ۲ ۳۵۵0 .متام متام طا متفه 
0 طز۷ ولعع عصتصصم؟ رعاصهيه مصتصی‌امنط مج عمتعصظ مد .عفتتاون هد لهعنلعمهمها . هه ر1۵00 فطا 
صرح عصمتوهم‌ونل فیامتیه۷ ما فتم‌متلذطاهاو وه 266 رمطا ررالمطمتات0ض .عمتاعهمميم لهمتووطم مفنمعمو فصه باللمهمتامن] 
0 روط امن ۵ فصتمامونج ماه مه ماو رفلتملا۵ع۵ ۶ مه .عصنامممومی ۷۵امهمزه 107 وعمتتتهه وه 901۳۷۵ 
صقصصند عصتصتهاصتممظ نم پرتقووععمه ‏ فاممتناه لهتاصمووع. م10 متص صوه ‏ مضه ومتاتهممتر عصتامصمتمطالقمط وفعوو۵م 
5 20660 20۷ طا فصماهمنام مه 4ص وتملامع20 بط ۸۵00 رفاتلعمهه لمصمتاتتنه عتعطا 0صمرفظ .انامه لممنعممزه 
,ماو مامتاعدممصمه لحمصتصد روما ماه تمصصزامم رومصصرآمم‌منها رقلقتهامهه ل0162مصمم1ه رعطلعمم02 1۵0۵0 م1 
۲ ۱۵0۱01۷۰ 2۱1۲)ممصمجم مه مم) مه اتمه میج مقزم۳۱020۵۵۱۱ تیمها .۷2 محرم اصهتتاوم متصجوته 280 
عط ععصقطصه هم ۵0«ماوصصه وج ما ,فوتمهع 00۵ ت۵0 رمهعاه مولقصصنصه مقاصفان م «الحتتفهه مقجظ. وته 
ما 0 06۳1۷۵0 محصیاع صه81عظ .عامنا0متم نجل ۵۶ وعلاتهم۵۲0 «مفصرعو مضه رلعنع۵6010ظ۱ راهمااه رلهم‌نمه‌طه۵ع1و ردام 
۷ ۱۵۲0۵1 مه وه 60و «اطمحصصصرمی 0206011010 بط لحعنهه طمیاه مهم و1 ررطمهوه 6۵0۵4 کاه0و«ض) عع 0صمصصله 
,2۷2112011107 باوم م1 ۲0۵ .عممله مضه روعمقطه رومام فیامتته ‏ طا فماطقلتهه ‏ القته‌مصصمع. .وا 16 بصق1. 1 
0 ۱۵6 1 م0122 و10 640وهع۲عص1 2۷۵ واه هه فمممتاتصهاه ممبتاومانه ما «اتاتمادویت ره رازه20 عم0مزه 
۰ 02۲۵6۵۱۱1621 220 


۱۷۲۵۸)6۲1215 20۱0 5 

عصا 10۲ 500۲۵0 مه مه ممتاه2مامهم اهمع0صنا ات ومع و۲ رلعاممی ب«الفتاتصا هه ۲۵۵۵1۷۵۵ وصلهها ۲عاخر 
ند ۵۶ اتاصدتن مقلمعمو ه ماصاً مماه0۲متمعص 1‏ «اامصمصهعهصا فد (رمظ) ماع صقملفهظ .ووعممعم ممتاها هن 
۵6۵ 10 ههام وصتصتمصع: مطا هه عماجم صقط فجب مسسی‌دتمه ونط 1 .460صع۱ه ولطمتامعمطا فصه متماعهاعج 
0 4هاعمعزواتاه صفطا مزع ممعتتاحتظ موم ,0.16۵ 20 و4۵ 0.05 ,0.03۵ ۵۶ فصمتاحجهعومه ۳0 طاز وعافاجمام۲ 
مه ماهو2۵] 2 0 ۵۵01۵0 ۷۷2۵ ماقامه۲۵۱ مطا ر0۲0689865 موق هصد۲۵۱۱0۳ بصمت)ام2تماوهم مه صمله2تصععمصطمظ 
لته ععاتهاه ه مه )مصصعهد آهدطامتمنص طمتطه ما رصمتاهاتاه6۵2 1۵۲ وععصتح‌وم مفصا نامه صقطا ف۵ 11 35-4040 0۴ 
۵ اه 4 ,0۳۵0 .59اه قامعا 610606 ووقناع0] .5۵هتا. عاعها عسااعهر۲۵0۵9 عمصلهتامههم 
٩01010۴ ۵‏ مصتر0 1260 2 ب5.1 0 4۳00۵60 ۵۳۱ ینت عطا عم رقعامط 6 نامع تعاکخ .20060 ۷۵۲۵ 16۳۱۵۵ 
بلقااهعت 10۲ ۹00۲2 6010 4*0 2 صا ۵۱26060 صرح ۹62160 ۷۷۵۲۵ وتمصتمادم مطا روالفصنط .ععصتجتجمی عمط مفصا 1۳0۳00۱660 
هصلودا 0مامنصم ۷۵۵ ولولمصه لهع1)فتا9)2 .۵۵00 عمههع0۵ه رد-90 2 م۵ فصمتاهنطده «تمقصمو مه رلهم‌نصه‌ط۵0ع1و رام 
0 ۸ 2 (صطملمصتک انا رتمهم رمع مامتا رویجملص1 ۷۷ ۶۵0۲ 16.2.0.0 صملفع۲) مهسامو طفاتصنا مطا 


فصمصصصومت 0۵20۷۵ میا 0مناماتتافنل مامتاته فوععمه مممرن 2 فد فقظ1. ,رق)عمطاتیج 1 02024 
4.0(۰ ۲۷ 0) موصومعنا لمصمتامصهاصا 4.0 ومتاناطا تا 3 
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,0105 رقصممکنام عصتلتامصن) معهلاممه امما0ععتص مه رلم0۵۲ عههعم0و مط) عصعتل رفالناعع: 0عصنهاه9اه مطاً وم ۳860 
,(ظ) 55عصتصحصتاع ,(6۵) اصمتجمی طفه فظ1 .عمامصهه عصتصتمموهمعصصتم مه آمتاصمی فط) صا ۵0۵9۷۵0 ۷۷2۵ (قاقدمع۷ 20 
0 45 127 ما وا «اامتاتصا 0عوهععص1 ومامصعه معط ۵ لا هتاتصهنتعهظ مه ررول) ووممم* تعمط4ه ررصصل) ففعمتسمته 
٩۱012866 6040,‏ فطا عصتتنل 1662860 راو متمتاممع وقامرصهه فطع گم (هتمه متاع12 6۵) ات2 م1 .0680262860 صفط 
2 0 160 طمتاحاجهعصهم صصناع ظ 186۲6286 مه بصع مصلفدع0ع0 2 060و ومامصعه ۵۶ (20) 126 ۶ه ]امه فطا مانط۲ 
وومصعصن مه (۱ 1.30 0 8.35) فقفصتصصصصتام و(۵ 123.11 4۵ 167.22) 7ا10مج عط ما (0.05کع) مقهععع0 اصهعلنصعزو 
0 0.66) وقعمم200691۷7 ووععط0 صع (۵ 3.92 10 3.69) اصماومم طافح مطا ملتطا روعام‌مصهه مطا ۵۶ (رصصهل 38.83 40 216.19) 
65 210112۵ 2۳00 ر200081218600 200 تمآمع رکمتا۳۳0۵۵ 5۵601 م۵2۵1 ,(0.05کع) ولاصهم‌گلصونو 0ععوعتمصا (ولط 0.80 
حصبع لمح مصصتا ۵۶ اععاله ممتامح‌عاصا م1 .عحصتا معجتماو فطا ها 0ما0عه بلاصه‌تکتصوله امه ۷۵۲۵ وععععطه عطا 0۶ 
۵ 116018 ماعصله تتمطا منت روعز۵عو 11270۲ هه مساها طا ممصممعمنل اصم‌للصعلو و ماقعی ]0 810 ممتاحاجهعصمم 
جمتجاصوعصمع حصباع فا بدها 0مامعه رلامه‌زانصعزه ولمم قه7 فعامرصعه عطا ۵۶ ممصهاممعع2 0۵۷۵۲۵11 .(0.05ک) اصهم1) م51 
60 0۷۵۲۵1 فطا 2001 برلامه‌نصعزد امه ی ممتاح‌اجهعصمی مه مصصتا ۵۶ اععلله ممتامهع10 فا 0ص2 ر(0.05کع) 
ر165محصهد ععطاه م6 0ععهم‌جهن ۹6۵۲۵ ۹۵890۲۲ ادعطهنط مط) ۲۵۵۵1۷۵0 نام 0.5۵ مصتصته‌وم موعقطم فطا رتم۴ .800۲6 
۶ )6۴160 0۹10۷6 ما عصلنملفصم .0۵۲6 «ت80ه۵و ]10۱۳۷۵۵ فطا ۲6۵۵۱۷۵۵ حصناع 0.16۵ عصتصته‌اوهع عقفعقطه فطع مانظ۲ 
0 02و10 ما ماهتا قا رتصمصصمبمتمرح متیها رالهزهمووه روعتاه0۳0۵ وقعقط فیامتته۷ م0 حصتاع. ۲۳۵۲91 
۵۰ 18 ,1۳060110105 وظ قطان طز قامعگله عجرم فا ملاع و1۳۷6 و2 ۷۷۵1 و2 مممتامنال0۳۵ 


ممتمتا ۱۲۱ بمتنمم مم۵۲2اه رصصناع صقلوت۵ظ رعوعمطه ۱1860ظ :1۵۲۱۷۵۲۵۵ 
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بررسی تأثیر صمغ فارسی بر ویژگی‌های میکروبی. فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی طی دوره نگهداری 


علی‌اکبر غلامحسین پور 69 "*- سعید زارع؟ 
تاریخ دریافت: ۱۴۰۳/۰۲/۰۶ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۳/۰۵/۱۰ 


چکیده 


در این پژوهش, اثر صمغ فارسی در غلظت‌های صفرء ۰۰/۰۳ ۰/۰۵ و ۰/۱ درصد بر ویژگی‌های میکروبی» بافتی» فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر 
فراپالایش آب‌نمکی طی دوره نگهداری در روزهای ۳ ۳۵ و ٩۰‏ بررسی گردید. بر اساس نتایج به‌دست آمده. در طول دوره نگهداری هیچ‌گونه رشد 
میکروب‌های مولد فساد (کلیفرم و کیک و مخمر) در نمونه‌های شاهد و حاوی صمعخ مشاهده نگردید. میزان خاکستر (/ حالت صمعی (۷) (جز نمونه 
شاهد)» حالت آدامسی (4070 چسبندگی (9) و قابلیت شکست (") (جز نمونه شاهد) نمونه‌ها ابتدا تا روز ۴۵ افزایش یافت و پس از آن تا روز ٩۰‏ 
کاهش پیدا کرد. میزان اسیدیته (/ اسید لاکنیک) نمونه‌ها نیز طی دوره نگهداری به‌صورت پیوسته افزایش یافت» درحالی که مقدار چربی (//) پنیرها روند 
کاهشی داشت. افزایش غلظت صمغ باعث کاهش معنی‌دار (۰/۰۵>) اسیدیته (۱۶۷/۲۲ تا ۱۲۲/۱۱ 4/6 حالت صمفی (۸/۳۵ تا ۱/۳۰ ) و حالت 
آدامسی (۲۱۶/۱۹ تا ۳۸/۸۳ 0000 نمونه‌ها گردید. درحالی که مقادیر خاکستر (۳/۶۹ تا ۳/۹۲ 4 و چسبندگی (۰/۶۶ تا ۰/۸۰ ۱) پنیرها افزایش 
معنی‌داری (۰/۰۵>) پیدا کردند. در ارتباط با ویژگی‌های حسی, امتیاز رنگ و ظاهر و آرومای پنیرها تحت تأثیر معنی‌دار زمان نگهداری قرار نگرفت. اثر 
متقابل زمان و غلظت صمخ تفاوت معنی‌داری در امتیاز بافت و طعم ایجاد نکرد» درحالی‌که اثرات ساده آنها معنی‌دار (۰/۰۵>) بود. پذیرش کلی نمونه‌ها 
نیز تنها تحت تآثیر معنی‌دار (0>۰/۰۵) غلظت صمغ قرار داشت و اثر زمان و تأثیر متقابل آن با غلظت بر امتیاز پذیرش کلی معنی‌دار نبود. در نهایت» پنیر 
حاوی ۰/۰۵ صمغ از نظر ویژگی‌های حسی امتیاز بالاتری نسبت به سایر نمونه‌ها کسب نمود و پنیر حاوی ۰/۱ صمغ از طرف ارزیابان کمترین 


امتیاز حسی را به‌دست آورد. 


واژه‌های کلیدی: پنیر آب‌نمکی دوره نگهداری» صمغ فارسی» فراپالایش 


مقدمه 

پنیر نام عمومی گروهی از فرآورده‌های لبنی تخمیری است که در 
سراسر جهان در طعم. بافت و شکل‌های بسیار متنوعی تولید می‌شود 
(2017 .۵1 61 ۳0). پنیر فتای فراپالایش پنیری است تازه با بافت 
نرم و گسترش‌پذیر که طی تغلیظ شیر از طریق فرآیند فراپالایش تا 
ماده خشک ۲۵ / و سپس انعقاد آنزیمی آن به‌دست می‌آید. این پنیر 


دانشکده کشاورزی» دانشگاه جهرم» جهرم» ایران 
(:- نویسنده مسئول: 0,6۲ عطج ۵ تلقداع :اتفصط) 
8 ,1022067/15 /1009://001.0۲2 


حاوی ۴۵ تا ۶۰ / چربی (بر پایه ماده خشک) و حداقل ۱۰ ۸ پروتئین 
می‌باشد (2014 ,.ه ۶۶ تاهحودتع‌وومطصهامطن). آسیدیته پنیر 
فراپالایش بین ۰/۵ تا ۲ / (بر حسب اسید لاکتیک) بوده و حداکثر 
آن ۵/۲ است (2024 ,2276 عک عنمومزههددمطصهامطن)). 
پنیرهای سفید آب‌نمکی معمولاً از شیر پاستوریزه شده گاو تولید شده 
و دوران نگهداری ۴۵ تا ٩۰‏ روزه خود را در آب نمک ۸ تا ۱۶ / طی 
می‌کند تا تغییرات بیوشیمیایی بافتی. ساختاری و حسی مطلوب در آن 
ایجاد شود (1997 ,۵ 6 ۸2272 :2007 ,.۵1 6۶ ۷۲۵020100) 
هیدروکلوئیدهای غذایی مجموعه‌ای از پلی‌ساکاریدها و پروتئین‌ها 
می‌باشند که می‌توانند به‌عنوان عوامل غلیظکننده عمل کرده و 
ژل‌هایی با عملکردها و ویژگی‌های فیزیکی کنترل شده تولید کنند 
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آنها همچنین می‌توانند به‌عنوان تثبیت‌کننده در سیستم‌های پراکنده 
پایدار غذایی مختلف و همچنین حامل‌های ترکیبات زیست‌فعال مورد 
استفاده قرار گیرند. در کنار این ویژگی‌ها» بسیاری از هیدروکلوئیدهاء 
همچون پروتئین آب‌پنیر يا فیبرهای غذایی» از ویژگی سلامتی‌زایی 
نیز برخوردار بوده و می‌توانند مواد مغذی اصلی و ضروری را برای 
خقظ فبالیت. فیسی. اان. فراهم کش اوه بر این 
هیدروکلوئیدهای غذایی را می‌توان به‌عنوان جایگزین چربی در 
محصولات مختلف» در مواد عملگر با کاربردهای پیشرفته در 
بسته‌بندی مواد غذایی» مواد زیست‌پزشکی, بیونانومواد. الکترولیت‌های 
پلیمری» سنتز نانوذرات معدنی و حذف آلاینده‌های آلی نیز به‌کار برد 
(2021 ,.۵ ۶1 ۳2۵). برای بهبود ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» 
بافتی, رتولوژیک و حسی محصولات لبنی از هیدروکلوئیدها استفاده 
ابرم اگوی هی اوه ههار کین‌های لنش هتنی بر 
برهمکنش‌های بین پروتئین‌ها و پلی‌ساکاریدها و فاکتورهای موثر بر 
آنها می‌باشد (2019 ,1221 > 0۷05۵11 ۷). 

یت فارسی یکی از هیدروکلوئیدهای طبیعی است که در ایران 
معمولا به‌عنوان داروی گیاهی استفاده می‌شود. این صمع از درخت 
پادام کوهی» 50۵6 »م60 کبا0و۸ که در اصل بومی 
ایران می‌باشد. به‌دست می‌آید. ایران با توجه به موقعیت جغرافیایی و 
محیطی خود. منبع عمده‌ای برای این محصول بوده و در حال حاضره 
سالانه بیش از ۴۰۰۰۰۰ کیلوگرم صمغ فارسی صادر می‌کند که 
پیش‌بینی می‌شود اين مقدار طی چند سال آینده افزایش قابل توجهی 
داشته باشد (2017 ,۸0۳251). صمغ فارسی در سطح تجاری در رنگ 
ها (سفید» زرد روشن, زرد تیره قهوه‌ای روشن, قهوه‌ای تیره» کهربایی 
یا قرمز» شکل‌ها و اندازه‌های مختلف در دسترس می‌باشد. قیمت 
پایین» در دسترس بودن» زیست تخریب‌پذیر بودن و جایگزینی 
پایدارکنده‌ها و امولسی‌فایرها باعث افزایش کاربرد اين صمغ در 
صنایع غذایی و دارویی شده است (20137 رفقطناک) از ضمغ فارسی 
می‌توان برای بهبود رفتار جربان» بافت پایداری و سایر ویژگی‌های 
کیفی مواد غذایی استفاده کرد. علاوه بر این» می‌توان از آن برای 
ایتاد. کمیاکسن با رها یا سای ها اانی کرد که 
کاربردهای جدیدی از جمله در ریزپوشانی و رهایش هدفمند ترکیبات 
زیست‌فعال خواهد داشت. همچنین, به‌منظور تقویت خواص عملکردی 
صمغ و یا ایجاد ویژگی‌های مهم تکنولوژیکی جدید در آن می‌توان 
اصلاحات شیمیایی یا فیزیکی روی آن اعمال نمود. اين ویژگی‌های 
مفید» این صمغ طبیعی را به‌عنوان ماده‌ای مناسب نشان می‌دهد که 
به‌طور بالقوه می‌قواند بران ادا تلف در محصولات: غذایی و 
دارویی مورد استفاده قرار گیرد (2018 ,./۸ 6 نط]5ع1(20). 


آذرنیا و همکاران (2014 ,۵ ۵ ذ۸22) در مطالعه‌ای اثر 
غلظت‌های مختلف (۰۰/۱ ۰۰/۲ ۰/۲ و ۰/۴ /) صمغ دانه قدومه 
شیرازی, به‌عنوان جایگزین چربی» را در پنیر سفید فراپالایش کم‌چرب 
ایرانی مورد بررسی قرار دادند. بر اساس نتایج به‌دست آمده» افزایش 
غلظت صمغ باعث افزایش محتوای رطوبتی پنیر گردید که نرمی 
اسیدیته نمونه‌های پنیر کاهش یافت. پنیر حاوی ۰/۳ / صمغ از 
بیشترین قابلیت پذیرش برخوردار بود. در حالی‌که» نمونه‌های تهیه 
شده از غلظت ۰۱۴ ۸ صمح» بافت بسیار نرم و احساس دهانی 
نامطلوبی داشتند. رستم‌آبادی و همکاران ( ,۵1 6 020هحصهاد5 
۳02017 از صمخ فارسی ( ۰/۱ و9 ۰/۲ درصد) و صمخ بادام ( ۰/۱ و 
پنیر سفید ایرانی فراپالایش استفاده کردند. نتایج حاصل از بهینه‌سازی 
حاکی از آن بود که با استفاده از غلظت ۰/۲ درصد صمغ فارسی. 
۴ درصد صمغ بادام و ۱۰ درصد چربی در فرمولاسیون پنیر سفید 
ایرانی فراپالایش می‌توان پنیری کم‌چرب با ویژگی‌های 
فیزیکوشیمیایی» حسی و رنگ مطلوب تولید نمود. در پژوهش دیگری 
آب‌نمکی کم‌چرب استفاده گردید. نتایج نشان داد که افزودن صمخ 
فارسی باعث ایجاد بافت نرم‌تر در پنیر کم‌چرب در مقایسه با پنیر 
کم‌چرب شاهد گردید. همچنین در پنیرهای حاوی صمغ فارسی» در 
نتیجه ظرفیت اتصال به آب این هیدروکلوئیده میزان رطوبت افزایش 
یافت. ادغام صمغ در ماتریس پنیر کم چرب نیز باعث بهبود خواص 
حسی آن گردید (2018 ,۵ ۶۶ ن8۵0۵40). خانی و روفه‌گری‌نژاد 
(2019 ,40ه[ه۲-نتمعع]نم ک تصعطکل» استفاده از صمع گزانتان 
در سه سطح ۰/۱ ۰1۳ و ۰/۵ / ر در تولید پنیر سفید فراپالابش 
کم‌چرب (دارای ۸ ۶/ چربی) مورد بررسی قرار دادند. نمونه‌های تولیدی 
به‌همراه نمونه شاهد (کم‌چرب فاقد صمخ گزانتان) طی دوره رسیدگی 
(روزهای صفرء ۱۵ ۲۰ و ۴۵) از نظر ویژگی‌های شیمیایی (0۲1 
اسیدیته» نمک» چربی» ماده خشک بدون چربی)» ویژگی‌های بافتی 
معنی‌داری بر میزان چربی نداشت در صورتی‌که 11 و مقدار ماده 
خشک بدون چربی با افزودن مقدار صمغ به‌طور معنی‌داری کاهش 
يافتند. از نظر ویژگی‌های بافتی, پنیرهای تهیه شده با غلظت ۰/۵ 4 
حالت آدامسی و حالت فنری آنها بالاتر بود. از نظر پذیرش کلی نیز 
پنیرهای سفید فراپالايش تهیه شده با ۰/۵ صمغ بیشترین پذیرش 
را داشتند. در مطالعه‌ای دیگرء خصوصیات بافتی پنیر سفید ایرانی تولید 


غلامحسین‌پور و همکاران. بررسی تأثیر صمغ فارسی بر ویژگی‌های میکروبی. فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر فراپالایش ... ۵٩۳‏ 


شده به روش فراپالایش حاوی صمغ کتیرا و زانتان. هر کدام در 
محدوده صفر تا ۰/۱ 7۸ 9 صمعخ دانه‌های ریحان و بذر کتان» هر کدام 
صمغی و قابلیت جویدن پنیرها در مقایسه با نمونه شاهد افزایش 
یافت. برای تهیه پنیر سفید تولید شده به روش فراپالایش استفاده از 
۰/۰۵ صمغ کتیرا» ۰/۱۰۵ 4 صمغ زانتان 9 ۰/۱ صمخ دانه کتان 
توصیه گردید (2019 ,.01 61 :20۲۳00۲00). 

یکی از مشکلات پنیر فراپالایش آب‌نمکی بروز نوعی بافت گچی 
در آن است که می‌تواند ناشی از افزایش بیش از حد اسیدیته و به 
دنبال آن افزایش آب‌انداختگی طی دوره نگهداری باشد. که در نهایت 
منجر به سفتی بیش از حد بافت و کوچک شدن اندازه محصول نهایی 
و نامطلوب شدن ویژگی‌های حسی آن خواهد شد ( ۲6ز۳:1)260-۳۲۵ 
0 ,۵ 6 :2024 ,ت22 عک کناه‌وصته‌وومطصدامطان )۰ یکی از 
روش‌های بهبود خواص بافتی و حسی پنیر استفاده از 
هیدرو کلوئیدهاست که با برهم کنش‌های درون شبکه‌ای باعث ارتقای 
کیفی محصول نهایی می‌گردند (2020 ,.۵1 ۶ 20۵۳0۲00). با در 
نظر گرفتن میزان تولید پنیرهای فراپالایش آب‌نمکی در کشوره سهم 
آنها از سبد غذایی خانوار و همچنین مطلوبیت طعم و مزه خاص 
محصول, ارتقای کیفیت این نوع پنیر کاملا ضروری به نظر می‌رسد. 
در کنار ارزان و در دسترس بودن صمغ فارسی» جذب آب مناسب و 
برهمکنش بالای آن با دیگر مولکول‌ها ضرورت استفاده صنعتی از 
این صمغ جهت اصلاح خواص بافتی و حسی پنیر را برجسته‌تر 
می‌سازد. با توجه به اينکه تاکنون از این صمغ در تولید پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی در مقیاس صنعتی استفاده نشده لذا در پژوهش حاضر اثر 
آن بر خصوصیات میکروبی» فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی در طول دوره نگهداری بررسی می‌شود تا علاوه بر ارزیابی 
اثر نت بر کیفیت محصول» گامی در جهت استفاده از صمخ‌های بومی 
و استفاده از خواص عملکردی آنها نیز برداشته شده باشد. 


مواد و روش‌ها 
تولید پنیر 

ابتدا شیر خام (۸۰۰ کیلوگرم شیر برای تولید ۸۰ کیلوگرم پنیر) با 
شرایط شمارش کلی میکروبی کمتر از یک میلیون» تست الکل ۶۸ / 
پایداه تست خون منفی. تست آنتی‌پیوتیک منفی» مقدار چربی ۳ 4 و 
مقدار پروتئین ۲/۸ ۶ دریافت و پس از سردسازی سریع اولیه, 
پاستوریزه شد و جهت فرآیند فراپالایش (غشای استات سلولزی 
شرکت کوخ آلمان. دمای عملیاتی ۵۵ درجه سانتی‌گراده فشار ورودی 
۴ بار و فشار خروجی ۱ بار) ذخیره گردید. پس از فرآیند فراپالایش, 


برای هر نسیت غلظاتی (۰۰/۰۴ ۰/۰۵ و ۰/۱ درصد) میزان مشخص 
صمغ جهت انحلال و پراکندگی مناسب ابتدا به تدریج به مقداری 
ناتراوه گرم با دمای ۴۵ درجه سانتی‌گراد اضافه شد و به‌طور کامل 
مخلوط گردید. مخلوط حاصله در ادامه به باقیمانده ناتراوه اضافه شد 
تا ناتراوه‌هایی با غلظت‌های نهایی ۰/۰۲ ۰/۰۵ و ۰/۱ درصد صمغ به 
دست آیند. مخلوط حاصله سپس تحت فرآیندهای هموژنیزاسیون 
(فشار ۱۲۰ بار) و پاستوریزاسیون (دمای ۷۵ درجه سانتی‌گراد) قرار 
گرفت. در ادامه» ناتراوه با دمای ۲۵ تا ۴۳۰ درجه سانتی‌گراد از دستگاه 
پاستوریزاتور خارج شد و پس از ذخیره‌سازی» به آن آنزیم رنین 
میکروبی (صبنع1ظ ,جهدوهمی بتصفا! بدتعامی۳) و آغازگر 
0 ۲۲ 2۲۷0-۲۳ حاوی اکتوباسیلوس لاکتیس زیرگونه 
کین کون لا کمن و کر کرسوری ‏ ز وگ ویو 
ترموفیلوس» جهت کاهش ۲۳ و همچنین بهبود ویژگی‌های 
ارگانولیتیک محصول, اضافه گردید. دلمه شدن ناتراوه پس از گذشت 
۵ دقیقه صورت گرفت. جهت حذف کف بر روی دلمه از ضد کف 
(شوکا شیمی اسپدنا) و جهت جلوگیری از چسبندگی محصول بد 
ظرف از آنتی‌استیک (شوکا شیمی اسیادانا) استفاده گردید. پس از 
گذشت حدود ۶ ساعت از زمان پرکردن ظرف و افت ]۳ دلمه تا ۵/۱ 
آب نمک ۱۲ // به محصول اضافه شد. در پایان نیز درب‌بندی صورت 
گرفت و محصول به سردخانه ۴ درجه سانتی‌گراد منتقل و به‌مدت ٩۰‏ 
روز نگهداری گردید. آزمون‌ها در روزهای ۳ ۴۵ و ٩۰‏ بر روی 
نمونه‌های پنیر انجام شدند. 


شمارش کلی میکروارگانیسم‌ها 

جهت شمارش کلیفرم‌ها از استاندارد ملی ایران» شماره ۱۱۱۶۶ 
(2008 ,15181) و برای شمارش کپک و مخمر از استاندارد ملی 
ایران» شماره ۱۰۱۵۴ (2007 ,151181) استفاده گردید. 


خاکستر 
مقدار خاکستر نمونه‌ها توسط کوره الکتریکی در دمای ۵۰۰ درجه 
سانتی‌گراد به روش وزنی اندازه‌گیری گردید (2005 ,۸0۸۵). 


اسیدته 


برای اندازه‌گیری اسیدیته نیزه تیتراسیون نمونه‌های پنیر با سود 
۱ نرمال انحام شد و داده‌ها بر حسب درجه دورنیک بیان ندند 
(2022 ,151101). 


۳ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۲۰ شماره ۵ آذر-دی ۱۴۰۳ 


چربی 

مقدار چربی نمونه‌ها به روش ژربر و با استفاده از سانتریفوژ ژربر 
(عطتع0) معلصن۴ رححعن مصناعظ ,ططصت) آندازه‌گیری گردید 
(1989 ,[9ظ). 


آزمون آنالیز پروفایل بافت! 

برای اين آزمون, از دستگاه سنجش بافت ( 013 800101614 
5۵ ,۸0۵126 160076) و پروب استوانه‌ای به قطر ۲۵ میلی‌متر 
استفاده شد. نمونه‌های پنیر بلافاصله قبل از آزمایش از یخچال خارج 
و پس از برش به ابعاد ۲۰۲۰۲۰ میلی‌متر تا ۳۰ ارتفاع اولیه 
توسط پروب دستگاه فشرده شدند. سرعت حرکت پروب» ۱ میلی‌متر 
در ثانیه بود و فشرده‌سازی در دو مرحله انجام شد. هر آزمون حداقل 
در سه تکرارانجام گردید. برای جلوگیری از اصطکاک و چسبیدن پنیر 
به پروب دستگاه سطح پروب در هر نوبت آزمون به روغن مایع 
آغشته گردید. صفات مورد اندازه‌گیری عبارت بودند از: چسبندگی 
(نیوتن در انیه» حالت صمغی (نیوتن)» حالت آدامسی (نیوتن در 
میلی‌متر) و قابلیت شکست (نیوتن) (2003 ,۸ عک ححآوعمصنن) 


ارزیابی حسی 

ارزیابی حسی با آزمون چشایی توسط ۱۰ نفر از پرسنل شرکت 
شیر پاستوریزه پگاه فارس صورت گرفت. ارزیابان بر اساس علاقه و 
دقت انتخاب گردیده و درخصوص امتیازدهی به رنگ و ظاهر آروماء 
بافت» طعم و پذیرش کلی در مقیاس هدونیک ۵ نقطه‌ای (از ۱ تا ۵) 
آموزش داده شدند. حداقل و حداکثر رضایتمندی به‌ترتیب با امتیازات 
۱و ۵ مشخص گردید. در اين آزمون نمونه‌های مکعبی ۲۰ گرمی پنیر 
در اختیار ارزیابان قرار گرفت و از آنان خواسته شد تا قبل از انجام هر 
آزمون دهان خود را با آب بشویند. بدین منظوره صفات طعم آروماه 
بافت» رنگ و پذیرش کلی نمونه‌ها مورد ارزیابی قرار گرفت 
(2021 ,۵ 6۶ عباوودزهودمطصهآ00). طعم مجموع کل تأثیرات 
حسی يا احساسات درک شده هنگام قرار گرفتن ماده غذایی در دهان 
می‌باشته ارهما خرک:ما از قر کیبات فراری است که ار غذا اراد من 
شوند. بافت اصطلاح پیجیده‌ای است که با ساختار ماده غذایی مرتبط 
بوده و خواص مکانیکی» هندسی و رطوبتی آن را در بر می‌گیرد. رنگ 
به‌عنوان ادراک ناشی از نور در تعامل با ماده غذایی تعریف می‌شود. 
پذیرش کلی نیز درک کلی و نهایی م از ماده غذایی با در نظر گرفتن 
ویژگی‌های مختلف حسی می‌باشد (2009 ,.۵1 61 0171 
تجزیه و تحلیل آماری 


(1۳۴۸) وتورلممه م۵111 مست16۵ -1 


در این پژوهش از طرح کاملاً تصادفی استفاده گردید. غلظت 
صمع ( ۰/۰۳ ۰/۰۵ و ۰/۱ درصد) و زمان رسیدگی (۲ ۴۵ و ٩۰‏ 
روز) به‌عنوان تیمارها انتخاب گردیده و آزمون‌ها نیز در سه تکرار 
صورت گرفتند. تجزیه و تحلیل داده‌ها و مقایسه میانگین‌ها نیز با 
انجام آزمون‌های ۸0۷۸ و توکی در سطح معنی‌داری (۰/۰۵ > ) 
با استفاده از تر‌افزار 16.2.0 طفاتطت1۷ صورت پذیرفت. برای رسم 
نمودارها نیز از نرم‌افزار 2016 ۳66۵1 ۱۷۲۱605011 استفاده گردید. 


بررسی ویژگی‌های میکروبی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی 
دوره نگهداری 

پنیرها از نظر آلودگی کلیفرمی کپکی و مخمری طی ٩۰‏ روز 
مورد بررسی قرار گرفتند و در این مدت هیچ‌گونه رشد میکروبی قابل 
شمارشی در نمونه‌های شاهد و حاوی صمغ مشاهده نگردید. از این 
رو ایمنی میکروبی محصول در کل دوره نگهداری مورد تأیید قرار 
گرفت. 


اثر صمغ فارسی بر میزان اسیدیته پنیر فراپالایش آب‌نعکی 
طی دوره نگهداری 

در شکل ۱ اثر صمغ فارسی بر میزان اسیدیته پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی طی دوره نگهداری ارائه شده است. همان‌طور که در شکل 
مشخص است. پنیر شاهد بیشترین میزان اسیدیته را داشت. درحالی که 
پنیر حاوی ۰/۱ / صمغ از کمترین میزان اسیدیته برخوردار بود. در هر 
یک از زمان‌های نگهداری اختلاف اسیدیته نمونه‌ها معنی‌دار (۰/۰۵ > 
بوه به استثنای روز ٩۰‏ که تفاوت معنی‌داری بین اسیدیته 
نمونه‌های حاوی ۰/۰۵ و ۰/۱ / صمع مشاهده نشد. با افزايش زمان 
نگهداری نیز اسیدیته تمام نمونه‌ها به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ ک 0 
افزایش یافت. اما اين افزایش در پنیر حوی ۰/۱ 14 صمغ بیشترین 
(۳۷/۷ /) و در پنیر شاهد کمترین مقدار (۱۶/۷ /) را به خود 
اختصاص داد. 

طی تخمیر لاکتیکی, لاکنوز ابندا توسط بتا-گالاکنوزیداز بد 
قندهای گلوکز و گالاکتوز هیدرولیز شده و آنها نیز در ادامه به اسید 
لاکتیک. به‌عنوان محصول نهایی تخمیر, تبدیل می‌شوند. از آنجایی 
که افزایش تعداد باکتری‌های اسید لاکتیک طی تخمیر باعث افزایش 
مقدار بتا-گالاکتوزیداز می‌شود. مقدار اسید لاکتیک نیز به همان 
نسبت افزایش می‌یابد (2021 ,۵1 6۶ ۳1۵۵۵9 نتایج حاصل از 
تحقیقات سوزا و سعد (2009 ,5220 > 50۳022) (ینیر تازه میناس)» 
شپاب‌لواسانی و همکاران (2012 ,.۵1 ۶ تصدعه»ضا طحطقط) (پنیر 
لیقوان تا روز 4۶۰ کریمی و همکاران (2012 .۵1 ۶۶ ن«۲2) (پنیر 


غلامحسین‌پور و همکاران. بررسی تأثیر صمغ فارسی بر ویژگی‌های میکروبی. فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر فراپالایش ... ۰ ۵۹۵ 


فتای فراپالایش غلامحسین‌پور و همکاران 
(2021 ,اه ۶۶ عدامودنعءءمطصدامدان) (پنیر فتای فراپالایش 
آنالوگ) و غلامحسین‌پور و همکاران ( 6 عدامممنههدمطصدامطن 
3 ,۰) (پنیر فراپالایش آب‌نمکی) نشان داد که میزان اسیدیته 
پنیر طی دوره نگهداری افزايش می‌یابد. دلیل اين افزایش تخمیر 
لاکتوز به اسید لاکتیک و همچنین آزاد شدن اسیدهای چرب و 
اسیدهای آمینه طی لیپولیز و پروتتولیز می‌باشد. کاتابولیسم اسید 
لاکتیک و ورود آن به آب نمک و همچنین تولید آمونیاک نیز عامل 
کاهش اسیدیته در انتهای دوره نگهداری برخی از پنیرها عنوان شده 
است (2018 ,.۵1 ۶ 0020ع2ظ ,4دزهآ-تندععنم؟ ک تصمطک ‏ 
9 پایین‌تر بودن میزان اسیدیته در نمونه‌های حاوی صمغ بیشتر 
همکاران (2018 .۵1 6۶ [19۵8020) نیز گزارش کرد که با افزایش 
غلظت صممن. میزان اسیدیته پنیر کاهش می‌یابد. 


اثر صمغ فارسی بر میزان خاکستر پنیر فراپالایش آب‌نمکی 
طی دوره نگهداری 

شکل ۲ اثر صمغ فارسی بر میزان خاکستر پنیر فرپلایش 
آب‌نمکی در طول دوره نگهداری را نشان می‌دهد. بر اساس شکل» 
پنیر شاهد کمترین میزان خاکستر را داشت (۲/۶۶ ۸ در روز ۳ 
درحالی که بیشترین مقدار خاکستر (۳/۹۳ / در روز ۴۵) مربوط به پنیر 


01) سوب 
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(025) ءصن) 501226 


زمان نگهداری 


1-0 .-- 0.053 4-5 


حاوی ۰/۱ / صمغ بود. به‌طور کلی» افزایش مقدار صمغ تاثیر 
معنی‌داری (۰/۰۵ > ) در افزایش مقدار خاکستر پنیرها داشت. 
همچنین» میزان خاکستر نمونه‌ها با افزایش زمان نگهداری تا روز ۴۵ 
افزايش پیدا کرد (که این افزایش تنها برای نمونه‌های شاهد و حاوی 
۳ صمنغ معنی‌دار (۰/۰۵ > م) بود) و در ادامه به‌طور غیر 
معنی‌داری کاهش یافت. به عبارت دیگر, زمان نگهداری بر میزان 
خاکستر پنیرهای حاوی ۰/۰۵ و ۰/۱ صمغ تاثیر معنی‌داری نداشت. 

نتایج تا روز ۴۵ نگهداری با گزارش غلامحسین‌پور و همکاران 
(2023 ,اه ۶ تناموجتمعومطصدام0) در مورد پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی» که در طول دوره نگهداری میزان خاکستر پنیر افزایش پیدا 
کرده بوده مطابقت داشت. در پژوهشی که بیک‌محمدی و همکاران 
(2015 ,.اه ۶ تلمصصهطم]۱ 261) بر روی پنیر لور انجام دادند 
نیز میزان خاکستر طی دوره نگهداری پنیر افزایش پیدا کرد. بررسی 
توضی شیر تمکن غرآبالانتن بط الافتی وی ا 6 تلا 
4 ,1106۷ ۷۷) حاکی از ثابت ماندن مقدار خاکستر در طول دوره 
نگهداری بود. 

در ارتباط با اثر صمغ نیز با افزایش میزان صمغ آکاسیا و اینولین 
در پنیر میناس فرسکال (2015 ,.۵1 ۵1 820105) و صمخ کینوا در 
پنیر فراپالایش (2021 ,.۵1 ۶۶ 0ع10621ع۸0) میزان خاکستر 
افزایش یافت. افزایش زمان نگهداری نیز باعث افزایش مقدار خاکستر 
پنیرهای مذکور گردید. 


۸00 ۱۸۱ ۶۵) 2000۲ 2016) 1108 
قابل تیتراسیون 


شکل ۱- اثر صمغ فارسی بر میزان اسیدیته پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره نگهداری 
۲6 00۱۱8۵ عوعع) ۱6۵0و ممصنها که وانلتهد 6ظ) چم صع صدتوه۳ 01 61160 1۳۵ 1۰ ۲۱۵۰ 


2۹۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران. جلد ۰ شماره ۵ آذر -دی ۱۳۰۳ 


اثر صمغ فارسی بر میزان چربی پنیر فراپالایش آب‌نمکی 
طی دوره نگهداری 

در شکل ۲ اثر صمغ فارسی بر میزان چربی پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی طی دوره نگهداری نشان داده شده است. مطابق شکل. 
میژان چربی نمونه‌ها طی دوره رسیدگی تفاوت معنی‌داری با یکدیگر 
نداشتند و تنها تفاوت نمونه ۳ روزه حاوی ۰/۰۲ / صمخ با دیگر 
پنیرها معنی‌دار بود (۰/۰۵ > م). افزايش زمان رسیدگی تا روز ۴۵ نیز 
تفاوت معنی‌داری در میزان چربی پنیرها ایجاد نکرد اما در ادامه و با 
افزايش زمان رسیدگی به ٩۰‏ روز» میزان چربی نمونه‌ها به طور 
لیپولیز چربی موجود در بافت پنیرها نسبت داد. 

کرمی و همکاران (2008 ,اه # تحصطدته) (ینیر فتای 
فراپالایش)» شهاب لواسانی و همکاران ( ,۸0 6 بتصههه2۷] طحطفطه 
2 " (پنیر ‏ لیقوان» ‏ غلامحسین‌پور ‏ و همکاران 
(2021 ,اه ۶ عبامودتعیءمطصدامدان) (پنیر فتای فراپالایش 
آنالوگ) و غلامحسین‌پور و همکاران ( 6 تدامممنههدمطصدامطن 
3 ,.) (پنیر فراپالايش آب‌نمکی) نیز گزارش کرده‌اند که میزان 
چربی با افزايش زمان نگهداری به‌طور معنی‌داری کاهش می‌یابد که 
بدلیل لیپولیز چربی‌ها و در نتیجه تولید گلیسرول و اسیدهای چرب 


اثر صمغ فارسی بر میزان حالت صمغی پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی طی دوره نگهداری 

در شکل ۴ اثر صمغ فارسی بر میزان حالت صمغی پنیر 
فراپالایش آب‌نمکی در طول دوره نگهداری نشان داده شده است. 
طبق شکل. نمونه شاهد بیشترین میزان حالت صمغی را نشان داد» 
مشاهده شد. تفاوت حالت صمغی پنیرها در هر یک از زمان‌های 
نگهداری با یکدیگر معنی‌دار (۰/۰۵ > م) بود. با افزایش زمان 
نگهداری, افزايش پیوسته حالت صمغی در نمونه شاهد مشاهده شد 
که اين افزايش در انتههای دوره نگهداری نسبت به ابتدای آن معنی‌دار 
(۰/۰۵ > ) بود. حالت صمغی در پنیرهای حاوی صمع نیز ابتدا از روز 
۳ تا ۴۵ افزایش یافت و در ادامه تا انتهای دوره نگهداری کاهش پیدا 
کرد. 

افزایش حالت صمغی پنیر شاهد طی دوره نگهداری می‌تواند 
به‌دلیل آب‌اندازی و افت رطوبت بالای آن باشد ( ,.۵1 6 مصناماعظ 
1 اسار و گزلر (2011 ,002۵1 > ۷2927) کاهش حالت 
صمفی پنیر کاشار طی دوره نگهداری را ناشی از هیدرولیز آلفا اس 
یک کازئین دانستند. 
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زمان نکهداری 


شکل ۲-اثر صمغ فارسی بر میزان خاکستر پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره نگهداری 
۵ 00۳۱۵6 داوج عمط م0ع۱)6ه ات 0مصترها ۵۶ کصبمصصه معط مم یام صدنوه۲۴ 01 ]61160 م1۳ 2۰ ,۲۱۵ 


غلامحسین‌پور و همکاران. بررسی تأثیر صمغ فارسی بر ویژگی‌های میکروبی. فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر فراپالایش ۵٩۹۷  ...‏ 
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شکل ۳-اثر صمغ فارسی بر میزان چربی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره نگهداری 
۵ 00۱۱8 06۵86 )هت 0عصنه ۵۶ احعنجی )12 عط) جوم صیاع صوتوع۳ ]۵ 01 امع]ل6 1۳۵ .3 ۲۱۵۰ 
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زمان نکهداری 


شکل ع- اثر صمغ فارسی بر میزان حالت صمفی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره نگههداری 
۲6 01۱01۲۱۱۵6 مومع )هن 0مصره ۵ وعموتصصع معط جن صیع صعلوه۳ 01 611601 ۲۳۵ 4۰ ۲۱۵۰ 


افزایش میزان هیدروکلوئید باعث کاهش حالت صمغی پنیر بتاگلوکان باعث کاهش حالت صمغی پنیر سفید کم‌چرب آب‌نمکی 
می‌شود که دلیل آن افزايش ظرفیت جذب آب توسط هیدروکلوئید گردید که می‌تواند ناشی از برهم‌کنش هیدروکلوئید با ساختار شبکه 


(2004 .۵1 2۶ و۵111 ۷) نیز دریافتند که افزودن کنسانتره جوت کم‌چرب ایرانی حاوی صمعخ دانه ریحان و زانتان کاهش یافت» 


2۹۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران. جلد ۰ شماره ۵ آذر -دی ۱۳۰۳ 


به‌طوریکه تیمار شاهد به‌دلیل نداشتن صمغ بیشترین میزان حالت 
صمغی را به خود اختصاص داد. در رابطه با اثر زمان نگهداری نیز 
گردید (2020 ,لطعع۱21) 


اثر صمغ فارسی بر میزان حالت آدامسی پنیر فراپالانش 
آب‌نمکی طی دوره نگهداری 

اثر صمغ فارسی بر میزان حالت آدامسی پنیر فراپالایش آب‌نمکی 
طی دوره نگهداری در شکل ۵ نشان داده شده است. در میان نمونه‌هاء 
بیشترین مقدار حالت آدامسی مربوط به نمونه شاهد بود و پنیرهای 
حاوی ۰۰/۰۳ ۰/۰۵ و ۰/۱ / صمغ به‌ترتیب در رتبه‌های بعدی قرار 
گرفتند. میزان حالت آدامسی پنیرها نیز در هر یک از زمان‌های 
نگهداری اختلاف معنی‌داری (۰/۰۵ > م) با یکدیگر داشتند. با گذشت 
زمان نگهداری» میزان حالت آدامسی نمونه‌ها ابتدا تا روز ۴۵ افزاینش 
غیرمعنی‌داری یافت و سپس تا انتهای دوره نگهداری به‌طور 
معنی‌داری (۰/۰۵ > م) کاهش پیدا کرده هر چند این کاهش برای 
پنیر حاوی ۰/۱ / صمغ معنی‌دار نبود. 

آماهونی و همکاران (2005 ,4 61 (07۱/۵00) (پنیر چدار) و 
کومار و همکاران (2011 ,.7 6۶ 16027) (پنیر فتا) نیز کاهش معنی 
دار حالت آدامسی را طی دوره نگهداری گزارش کرده‌اند. افزايش اولیه 
حالت آدامسی می‌تواند ناشی از آب‌اندازی باشد که در ادامه پروتئولیز 
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زمان نکهداری 


(2018 ,.۵1 ۶ ۲ا0حط1هوومطصصه0۱ظ0)): 

هیدروکلوئیدها دارای قابلیت تضعیف ماتریکس پروتئینی پنیر بوده 
و از این رو انرژی کمتری جهت جویدن پنیر مورد نیاز می‌باشد. نوع و 
غلظت هیدروکلوئید و طبیعتاً قابلیت جذب آب آن در این خصوص 
موّثر می‌باشند. با توجه به بررسی‌های انجام شده مشاهده گردید که 
بیشترین میزان حالت آدامسی مربوط به پنیر سفید کم‌چرب نرم شاهد 
بوده و پنیر حاوی بیشترین میزان صمعخ زانتان» کمترین حالت ادامسی 
را داشت (2016 ,.1 # ۵ شفیعی و همکاران ( ,1 ۶ ٩2116‏ 
(2014 عنوان کردند که افزایش جذب آب همزمان با افزایش میزان 
عصاره مالت در پنیر فراپالایش سبب تضعیف بافت پنیر و کاهش 
میزان فشار لازم جهت جویدن آن می‌گردد. با توجه به نتایج به دست 
آمده از مطالعه شرفی و همکاران (2019 ,۵ ۶ تلحتطک) با 
افزايش میزان صمغ حالت آدامسی پنیر کاهش یافت. آنها عنوان 
کردند که استفاده از صمخ سبب افزايش میزان جذب آب و در نتیجه 
ضعیف شدن بافت پنیر گردید. یافته‌های ونستم بای و همکاران 
(2016 ,.آه 6 09]2۳020201) نیز نشان داد که افزایش درصد 
صمغ موجب کاهش معنی‌دار مقاومت به جویدن می‌گردد. طبق نتایج 
به‌دست آمده از مطالعه ناطقی (2020 ,نحلع216 نمونه شاهد دارای 


کمتری داشتند. 
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اثر صمغ فارسی بر میزان چسبندگی پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی طی دوره نگهداری 

در شکل ۶ اثر صمغ فارسی بر میزان چسبندگی پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی در طول دوره نگهداری ارائه داده شده است. همان‌طور که 
مشاهده می‌شود پنیر حاوی ۰/۱ ۶ صمغ چسبندگی بیشتری نسبت به 
سایر نمونه‌ها داشت. همچنین, تا روز ۳۵ نگهداری» میزان چسبندگی 
نمونه شاهد از سایر نمونه‌ها کمتر بوده اما در پایان دوره نگهداری پنیر 
حاوی ۰/۰۳ / صمغ چسبندگی بیشتری را نشان داد. روند کلی تغییر 
چسبندگی نمونه‌ها طی دوره نگهداری افزایش منی‌دار (۰/۰۵ > «) 
اولیه تا روز ۳۵ نگهداری و سپس کاهش معنی‌دار (۰/۰۵ > م) تا 
انتهای دوره نگهداری بود. هرچند این کاهش برای نمونه شاهد نسبت 
به روز ۴۵ معنی‌دار نبود. علی‌رغم روند کاهشی چسبندگی پنیرها بعد 
از روز ۴۵ نگهداری» میزان چسبندگی نمونه‌های ٩۰‏ روزه همواره 
به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > م) بالاتر از چسبندگی نمونه‌ها در ابتدای 
دوره نگهداری بود. 

غلامحسین‌پور و همکاران ( ,۵1 ۶ تنامحدتهءمطصدامدن 
8 [پنیر فتای فراپالایش آنالوگ) آتاسوی و همکاران ( ۸۵۵90۷ 
21 ,۸ 6۶) (پنیر اورفا/؛ ذونوبی و گلی ( ,60 عک نطدمم2 


سوت ۷-005 ۰ 4-005 0" 


(2021 پنیر فتاا و غلامحسین‌پور و همکاران 
(2023 ,۵ 6۶ عبام‌ممنه‌ودمطصهامط) (پنیر فراپالایش آب‌نمکی) 
کاهش میزان چسبندگی پنیر طی دوره نگهداری را گزارش کردند. با 
توسعه پروتئولیز در طول دوره نگهداری, زنجیره‌های پروتئینی تجزیه 
شده و گروه‌های آبگریز داخلی آزاد می‌شوند. بر این اساس گروه‌های 
آبگریز در سطح پروتئین افزایش یافته و منجر به افزایش 
برهم کنش‌های آبگریز بین ذرات می‌شوند که در نتیجه آن چسبندگی 
پنیر در طول نگپداری کاهش می‌یابد (2021 ,01 ک ت20۴۵0). 

صمغ به‌دلیل داشتن گروه‌های هیدروکسیل و جذب آب از محیط 
اطراف دارای ویژگی چسبندگی می‌باشد که اين امر در پنیر حاوی 
صمغ کاملاً مشهود است. با افزایش غلظت صمغء چسبندگی پنیر 
تولیدی افزایش می‌یابد (2021 ,.اه ۶۶ 276[20:ع۳1). میزان 
چسبندگی با افزایش محتوای چربی و جذب آب و همچنین تضعیف 
ماتریکس پروتئینی افزایش می‌یابد (2014 ,.۵1 ۶ 5۳2/61). بغدادی 
و همکاران (2018 ,۵1 6 ن024ع32) گزارش کردند که پنیر شاهد 
دارای بیشترین میزان چسبندگی در انتهای دوره نگهداری بود و دلیل 
آن را میزان بیشتر پروتئین عنوان نمودند. 
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اثر صمغ فارسی بر میزان قابلیت شکست پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی طی دوره نگهداری 

اثر صمغ فارسی بر میزان قابلیت شکست پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی طی دوره نگهداری در شکل ۷ نشان داده شده است. مطابق 
شکل, نمونه شاهد از بیشترین و نمونه حاوی ۰/۱ ۸ صمغ از کمترین 
میزان قابلیت شکست در طول دوره نگهداری برخوردار بودند و تفاوت 
میزان قابلیت شکست نمونه‌ها نیز در هر یک از زمان‌های نگهداری 
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60-0 
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معنی‌دار (۰/۰۵ > «) بود. همچنین, با افزایش زمان نگهداری؛ میزان 
قابلیت شکست نمونه شاهد به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > م) افزایش 
ادامه و تا انتهای دوره نگهداری به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > ) کاهش 
پیدا کرد. 
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اثر صمغ فارسی بر ویژگی‌های حسی پنیر فراپالایش 
آب‌نمکی طی دوره نگهداری 

در شکل ۸ اثر صمغ فارسی بر ویژگی‌های حسی (رنگ و ظاهر, 
آروماء بافت» طعم و پذیرش کلی) پنیر فراپالایش آب‌نمکی در طول 
دوره نگهداری ۳ روزه -۱٩(‏ الف)» ۴۵ روزه -۱٩(‏ ب) و ٩۰‏ روزه 
-۱٩(‏ پ) نشان داده شده است. همان گونه که مشخص است. امتیاز 
رنگ و ظاهر پنیرهای ۴۳ ۴۵ و ٩۰‏ روزه در هر یک از غلظت‌ها تفاوت 
معنی‌داری با یکدیگر نداشتند. پنیر ۳ روزه حاوی ۰/۰۵ 7 صمخ 
بیشترین و پنیر ۳۵ روزه حاوی ۰/۱ ۸ صمغ کمترین امتیاز رنگ و 
ظاهر را به خود اختصاص دادند. به جز پنیرهای ۴۵ و ٩۰‏ روزه که 
افزایش غلظت صمغ از ۰/۰۵ به ۰/۱ باعث کاهش معنی‌دار (۰/۰۵ 
> م) امتیاز رنگ و ظاهر آنها گردید در سایر موارد افزایش غلظت 
صمغ تأثیر معنی‌داری بر امتیاز رنگ و ظاهر نمونه‌ها نداشت. آرومای 


پنیرها نیز در هیچ یک از غلظت‌ها تحت تأثیر معنی‌دار زمان نگهداری 
قرار نداشت. همچنین غیر از تفاوت معنی‌داری که بین نمونه شاهد و 
در هر یک از زمان‌های نگهداری تأثیر معنی‌داری بر امتیاز آرومای 
نمونه‌ها نشان نداد. در ارتباط با امتیاز بافت, اثر متقابل زمان و غلظت 
تفاوت معنی‌داری ایجاد نکرده درحالی‌که اثرات ساده آنها معنی‌دار 
(۰/۰۵ > م) بود. در اين ارتباط پنیرهای ۳ روزه و حاوی ۰/۰۵ ۶ 
صمغ بالاترین امتیاز بافت را داشتند در حالی که کمترین امتیاز بافت 
مربوط به پنیرهای ٩۰‏ روزه و حاوی ۰/۱ صمغ بود. اثر متقابل زمان 
و غلظت نیز بر امتیاز طعم پنیرها معنی‌دار نبوده اما هر یک از آنها 
تأثیر ساده معنی‌داری (۰/۰۵ > ه) بر امتیاز طعم داشتند. بیشترین 
امتیاز طعم مربوط به پنیرهای ۳ روزه و حاوی ۰/۰۵ / صمغ بود. که 
تفاوت معنی‌داری (۰/۰۵ > ) با سایر نمونه‌ها داشتند درحالی‌که 
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پنیرهای ٩۰‏ روزه و حاوی ۰/۱ / صمغ کمترین امتیاز طعم را به خود 
اختصاص دادند. پذیرش کلی نمونه‌ها نیز تنها تحت تأثیر معنی‌دار 
(۰/۰۵ > م) غلظت صمغ قرار داشت و اثر زمان و تأثیر متقابل آن با 
غلظت بر امتیاز پذیرش کلی معنی‌دار نبود. پنیر حاوی ۰/۰۵ 7 صمغ 
بیشترین پذیرش کلی را داشت که به‌طور معنی‌داری (۰/۰۵ > ) 


بالاتر از سایر نمونه‌ها بوده درحالی‌که کمترین امتیاز پذیرش کلی 
مربوط به پنیر حاوی ۰/۱ / صمغ بود. به‌طور کلی» پنیر حاوی ۰/۰۵ 
7 صمغ از نظر ویژگی‌های حسی امتیاز بالاتری نسبت به سایر 
نمونه‌ها کسب نمود و پنیر حاوی ۰/۱ / صمغ از طرف ارزیابان 
کمترین امتیاز حسی را به‌دست آورد. 
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شکل ۸- اثر صمغ فارسی بر ویژگی‌های حسی پنیر فراپالایش آب‌نمکی طی دوره نگهداری ۳ روزه (الف)» 4۵ روزه (ب) و ٩۰‏ روزه (چ) 
0 (0) 450 ,(2) 30 ۹6۵۲2۵0 م0 مهن مها مها 0 0 مامتها هه زامقصعهو چن ماع صدتوته۳ ]6160 1۵ .8 ,م۲1 


نتایج پژوهش حمدی و همکاران (2021 ,۵1 6۶ 120 بر 
روی پنیر فتای کم‌چرب در طول دوره نگهداری حاکی از افزایش 
امتیازات بافت, طعم و پذیرش کلی در انتهای دوران نگهداری بود. 
آنها علّت بهبود بافت را کاهش رطوبت طی دوره نگهداری و دلیل 
ارتقای طعم را فعالیت‌های متابولیکی آغازگرها عنوان کردند. 

غلامحسین‌پور و همکاران ( ,۵1 ۶ تنامحدنهععمطصدامدن 
3 در بررسی اثر زمان نگهداری بر ویژگی‌های حسی پنیر 
فراپالایش آب‌نمکی مشاهده کرد که در بیشتر تیمارهاء امتیاژ حسی 
پنیرهای ۱۰۵ روزه در مقایسه با پنیرهای ابتدای دوره نگهداری به‌طور 
معنی‌داری بالاتر بود. مطالعه نظری و همکاران ( ,۵ 6 22271 
0 بر روی پنیر فتای کم‌چرب نیز نشان داد که ظاهر, مزه و 
پذیرش کلی نمونه‌ها طی ۶۰ روز نگهداری به‌طور معنی‌داری بهبود 
پیدا کرد امّا در آروما و بافت پنیرها تغییر معنی‌داری مشاهده نشد. 
دلیل ارتقای امتیاز طعم و آرومای پنیر طی دوره نگهداری به 
فعالیت‌های متابولیکی آغازگرها و آزاد شدن اسیدهای چرب و آمینه 
نسبت داده شده است (2021 .41 61 ۲۵۲00۷). 

صمغ‌ها بهدلیل توانیی بالا در نگهداری رطویت از قابلیت بهیود 
ویژگی‌های حسی پنیر برخوردار می‌باشند (2014 ,.۵1 ۵1 تاتصتصتض) 
عبدالمنطلب و همکاران (2021 ,.۵1 ۶ 1:02]2160ع۸۵0)» کاهش 


امیاز تمام صفات حسی پنیر طی دوره نگهداری را گزارش کردند. آنها 


900 )( 


بیان داشتند که نمونه‌های پنیر فراپالایش با بیشترین میزان صمغ 
کینوا از نظر طعم» رنگ و ظاهر و مجموع امتیازات از کمترین امتیاز 
حسی برخوردار بودنده در حالی‌که از لحاظ بافت و بدنه بیشترین امتیاز 
را داشتنده که این موضوع می‌تواند به‌دلیل جذب آب بالاتر توسط 
هیدروکلوئید باشد. امتیاز پذیرش کلی نشان داد که پنیر با غلظت 
هیدروکلوئید کمتر دارای پذیرش بیشتری می‌باشد. همچنین مشاهده 
شد که افزایش میزان هیدروکلوئید باعث ایجاد طعم تلخ ضعیف در 
پنیر شد. طبق نتایج به‌دست آمده از مطالعه بغدادی و همکاران 
(2018 .۵1 6 ن0ه0عه3» پنیرهای آب‌نمکی حاوی صمغ دانه 
ریحان» نسبت به نمونه‌های بدون صمغ دارای کمترین امتیاز بافت و 
ظاهر بودند. امتیاز طعم نیز به‌دلیل شوری و بافت نرم» کمتر بود. 
شندی (2017 )٩۳6۳01,‏ گزارش داد که پنیر سفید ایرانی کم‌چرب 
حاوی غلظت بالاتر صمغ گوار از لحاظ بافت و طعم بیشترین امتیاز را 
به خود اختصاص داد. درحالی‌که پنیر با غلظت کمتر صمغ از نظر 
ظاهری و پذیرش کلی بالاترین امتیاز را داشت. وجود حالت بافتی 
مناسب نه زیاد سفت و نه زیاد نرم و ظاهر آن. که بیشترین امتیاز را 
کسب کرده بوده می‌تواند علت این پدیده باشد. 
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نتیجه گیری 

تنایچ حاصل از این پژوهش نشان داد که روند تغییرات: خاکستر 
(/4 حالت صمغی )٩(‏ (جز نمونه شاهد)؛ حالت آدامسی (ححطلا)؛ 
چسبندگی (9لا) و قابلیت شکست () (جز نمونه شاهد) تا روز ۳۵ 
افزایشی بود و پس از آن تا انتهای دوره نگهداری کاهش پیدا کردند. 
با افزایش زمان نگهداری نیز مقادیر اسیدیته (2/ اسید لاکتیک) و 
نمک (/) پنیرها به‌صورت پیوسته‌ای افزايش یافتنده درحالی‌که میزان 
چربی () نمونه‌ها کاهش پیدا کرد. همچنین افزایش غلظت صمغ 
باعث کاهش معنی‌دار (۰/۰۵ > م) میزان اسیدیته» حالت صمغی» 
حالت آدامسی و قابلیت شکست گردید. درحالی‌که مقادیر خاکستر و 
حالت چسبندگی پنیرها افزایش معنی‌داری (۰/۰۵ > م) پیدا کردند. 
عدم آلودگی میکروبی (کلیفرمی کپکی و مخمری) نمونه‌های شاهد و 
حاوی صمغ طی ۹۰ روز موید ایمنی میکروبی محصول در طول دوره 


«۳ 


بالاترین و پنیر حاوی ۰/۱ / صمغ پایین‌ترین امتیاز حسی را نسبت به 
سایر نمونه‌ها کسب کردند. با توجه به تأثیر مثبت صمغ فارسی بر 
ویژگی‌های مختلف پنیر فراپالایش آب‌نمکی به‌ویژه بهبود بافته 
استفاده از آن در تولید صنعتی این محصول و همچنین بررسی اثر 
ترکیبی آن با سایر هیدروکلوئیدها توصیه می‌گردد. 


میزان مشارکت 
علیاکبر غلامحسین‌پور: تحقیق و بررسی» نرم‌افزاره نوشتن؛ 
بررسی و ویرایش؛ سعید زارع: مفهوم‌سازی مدیریت داده‌ها. 


منابع تأمین مالی 
تجاری یا غیر انتفاعی دریافت نکرد. 


نگهداری بود. از نظر ارزیایی حسی نیز پنیر حاوی ۰/۰۵ / صمغ 


۱۱3 3۵ 


مصصناع صهلوتعظ۳ :۲۵۵011010 (عبمص 2 گه فصمتاه‌تاممج فصه صمتاه2مامهتمهه ولعه۳ه۱ ومعممالفطن ,(2017) .9 رلفد‌واطاظ 
01,1 /05://001.0182/10.1016) ۰ 37-45 ,26 رع6۱۵6 ۱۱۱۵۱۵6۵ 0/0104 ۳ 0۱و0۵ 000۵ 

اما همصتین ۵1 معصمتتاصا م1 .(2021) هیک قاطا ی م۷ بتلتعطهعنا یض۲ محقصطان .فیط رطاعله)طمصاملاخر 
۵ 01 ۲۲۳-۰ 0۶ انامه ۵80۲و مه لها تام صهلمنامه رله)‌نمدمطهمملدوهای فاصم ص200 
,4 . (43)5 . ر56۳۷۵0ع۳ظ ‏ 00 .. ووعع ۳۵ . ۵04 . 0 ...هل . .عمهعهاه ...امه .. مصتتتال 
4 0/01/10( 

اه متام و۴ ممت‌صفطصه عم فلزملامع070 بط ۵۶ مونا .(2016) ,هن رتع0عطک ی ری بطه10ع2 بظ رتاصقدان-۲۱ ,هه رتاظ 
363-9۰ و(7)8 .م۵6 هه ۳ ۵۵8 0 سمل .عمداطاتتاه . موععط .هو . الط 121 .۰ 10۷ 
10.8 /0105://001.072 

6 2120و مان 0۲ طمتاجتااممه مط جوم هو 4ج معتتلجهموجصها 0۲ ۲۲6۵۲ .(2004) ۵ پرم1[90 ۷۷ عک ,.۷۲,۷۲ ,اطاتها -آخر 
1-030 1/[.147 100.111 /۲۲۴۹://001.0۲2 .37-63 و(7)1 5 ,66۱۳۵1۵ «رقصل زه موز ۲۱۱۱۵۵0 
ماح‌تاصوعومم صتعامتم عنم مج صفطاصید ۵1 ۳۴۲6۵۲ .(2014) .و بتفتعطاعاعظ عه وش ممتطمزنا فص رب رتهکتطتدض 
0 4 ۹6۵1۱665 ۷۱۵۱۱۵۱ ۵۴ ول ۲۵/۵۵ .86ععط 60ص ۱۵9۳۷-1۵1 ۵۶ مودع۲6۱ ععاوع هه معنامناتاد101۲0ظ رووعصلتقظ 
83-۰ ,(901 ,7661:7101 

(وافتصمطت لوعتا مه نزن ۶و ممتاقتهمووه) ۸۵۸ فطا ۵ فتورلفمه ۵۶ ومطام لهتمن0 .(2005) .0۸ 
,935.42 9۵60000 (۵۵)00 550۲ 26 طمتاهمصتمهص) طافح صا ری 18 ب(.ع۳) ۲۱۵۲۷۸۷۵۸ ۷۷۰ 220 تمصصتاص ۷۷۰ 0۰ بلقطمتاهصهم)ظ] 
۰ رعتاحاوتعطا نوی 

جه عصتصهمند مه فعامصصه‌تهم مصتللهعو ۵۶ ۴16۵۲5 .(2021) ۱۷۲۰ باعل ع ر.0. مطقاره رفظ رتااع۲۱2۵10 .۲ ,ا80هاظ 
-135 و(22)2 ,۵621685 ۵۸۵۳۱۵۵/۵۵ ۱۵ هل .696مط0 ها ۵۶ دمتاهممم اهتنهمناومتمظ 4ص تاه رلوعتصعطه فط 
668 16۵۹://001.0۲2/10.15832/201030۱ 163۰ 

۵0 ما ۶ وعتاوتمامهمطه اهمتصصمطام-0علدودام مط ۵ ممتمله۲۷ (1997) ,۵و رتلفطتا ی ,]۷ متصععطا ره بفتطته2ض 
۰ (2)6-7 .. واماصل ‏ «عظ .ص۵۵0 . بعععقطه ... فیط صقتصح!.. ۵ .. عصتصهود .. فط. مصتیتل 
8-6946)97(00034-4 16/5095 10۰10 /۱۲05://001.0۲2 

۸۹۹۱۱ 0۴ ۲۲6۵۵۲ .(0۵۲۵0۵ ,2014) بظ ,عتباط تصصتطح:هاظ ی ر.ظ رتطتل0عهلظ وبا بطه۵020 .۲ بقل۸2210 
امطمتاحصعاص! )و۲ ما .عوععط مینطه صمتصحن؟ همان که وعتانهع0۲0۵ پ«امقصرعی 4صح لهعتصصفطه و۵ ععم۲۵۵12 126 فه صتاع 
22-23(۰ 00۰) ص1۳2 ,مططفه۷ ,۲۱۲۵۲۵۵۵11010 ۲000 لهعتد هه ععصهعگصمن) 

۵۵۹ ۵20۲0۴۵۵16۵۱۷1۵۲ 0۴ لتاق ,(2018) .5 رتلهطاه تاه ممهزمطو ی رب بت۲۵۲۵۵00 ,۷ رته‌تتصتصده .۲ ,۳2۳0201 
382-۰ ,(2) 71 ,16۱۵۵ «اعح ۵ هل ۱۱۱۵۳۱۵۱۵۵۵ حصناع 260 طاذ۷ 011160مصه عقععطاه 0مصتیه 10۷۷-121 ظ1 
6 1 0005://001.012/10 

عوعع 1060ظ ۵ متنتمنااه مطا طا ومعصفی ,(2018) .9 رقمهزمطو عک ما ۳2۳۱۵00 مب متعلصنصده ب.۲ ,۳020ع2ظ 
۵ ۵6۱6166 ۵۱۵۵۵ ۵ ۵و .عصمتامهعاص1 رهم۹۵ ا۵م-صمامتم هن ۵2860 حصناع 5660 أنف2 ۳/165 2۵011160 
.695-۰ ,(20)4 ,چو661:710]0 17 

,۱۵60101621 راهنمه0ممو رصن مه ممتمنلم۳ (2015) .با رتفتالل0۵) عک مب متحق0۱2ظ م۷ متفصصصمطم ۳1 
41-۰ ,(2)49 7 جوهآ1910ع6 7 ۵۵ 566766 ۳۵0۵ 0۴ 0۱۵ .06856 "اما ۵0۴ ولورلعصه مومع 

هدموا گم ممتتتان۳۷ 2011(۰) ).0.۰۳۲ ب2600۵ ع با ,لامک ۷ ,مصقلتمنن ر.ظ بتها1(0 مب ,مصناماتعظ 
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۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۲۰. شماره ۰۵ آذر-دی ۱۴۰۳ 


,۵6 ۳۵۵۵0 .عصصتاتعاص/۳ صز عوععوه 0باظ مصعقصاهاعیت ۵۶ مصتصومن له مسامهسصفطظ مصت .متا دتهام همه 
1.05.060 ۸۸۵5://001.0۲8/10.1016/[.100061:601.201ظ 1001-1011۰ ,(729)3 

نکن ,1200 .0۲000608 انم مه لاتم صا که ۵۶ جمتتحهمتجماع0 مطا عم 00ظاعظ ماع :696 .م8 270صهو .(1989) ۳٩۲.‏ 
0۰ 70 صه] 6 طوت)1ظ 

0۲00068۰ تنعل ۵ ممتامتآهه «۲مقجمو م1 .(2009) .۳۲ ب)007106ظ ع وبآ۱۷ ,تن ی ,مالعاومی .و لتق 
۱۲05://001۰0۲2/10۰1007/978-0-387-774085-4 

0 ۲۵۷1۵۷ ۷6 1فصم۵زمصمع خر نصناع صقلو۲6 2018(۰) .و رلفع‌تاطاه ی و.م).6 رووتاانطظ بیک ,20۳0026 ری متطهاوع120 
.92-9 75 ,۳06۵05 ۳00 ۱/۹۹ لمممتا»] 220 ۱ 
6 1010016/0 /10005://001.0۲2 

۰ 21 ۳۱0۱۱۵01۵۱15 :۵۳۵06۵10145 ۳۵۵0 2021(۰) ۳05۰(۰) بکا بتتفصتطهالا عک بط معطقط2 .لا ,عطه۳ 
۲05://001.0۲2/10.1007/975-981-16-0320-4 ۲2/۱۲۵۰ 50۲126۲ 

121-163(۰ .00) 667۱66 0۱۵656 ۵۴ ها۳۱۵۱۵۵۱۵۵۵ 20017(۰) ما ۱۷۱۵۵۱۷۵۵۵۵ ی بب۷(.] مصقوه و.ظ.1 ,0۱1066 و.۳.ظ ,۲0 
۲۲٩۰ )۲۵۹://001.0۲2/10.1007/975-1-4899-76819‏ تممصتتمگ لع۷۵ باعل( 

۴ 611601 1۳6 .(2010) .۲.9 ,۲۳۱۵066010 ع ,.]۴۱۱.۲(۰۷ ,تجاح ر.طظ.ل و0صتاصا 2 هام۷۲ ,رظن رعتله۲ -ظ۲۲۱)02۵ 
۵۱ ص۱۷ متاماصام هم ممناوم۳0 رتمقصعی مه لهمتصمطمممد رد رلهمنومامز0انمعنصه فطه صم صمتاهمنمه )01760 
561-۰ ,(63)4 ,ما6۵ اهر ]هن 0 ۱16۱۵۱۵۸۵ 686886۰ 

اماها رلهم‌تمجمطممعو رصن وم ماع صقاوعظ ۵ امعم مطها مطتامعتاو۵۲6] ,(2024) .9 رهگ بیط وتتا00ط90و0طصصهامدی) 
۰ ,0۱0۳۱۵۲ صتع۲ ۱۱۵۳۱۵۱۵0۳۵۵ .عصنصه1۱۵ عصتل موعمهه مضه ماتطه نا ۵۶ ومتافاهامد هط و20۱0 220 
42 [102117. [/۲05://001.0۲2/10.1016 

معط ۵ م۵27۵ 0۴ ]0اه عمط عصتاهع0ا10۷6۵9 .(2023) ,۱۷۲ متصصه‌تهک عک بیظ مبتصهز ۱۵ تصصتتهک بح رکتاهموملهوومطصهاآمن 
۵0 ۱۲۳۵۲۱۱۵۷ .عصنصه1۲۱۵ عصتسل ومع 0ععماه انا 0مصره ۵ مومع «تمقصعو مضه لهدصاممنصظ رلهمنمصم‌طه۵ع91 ام 
4 10.22067/1150[.2023 /5://001:018ح ۰ ول 66661 «ع 166171010 01۵ 96۱6۱۱6۵ 

و۵4 مهن ۵ قامع]ه 1۳ ,(2021) ,9.۷۰۸۵ 5۵222۷1 ی .۷ متصحتطه ] تتمطه2ه]۱۷ رهظ وکتاه‌ومتهوومصصعامن 
0 .1۱۵6198 عصتتال ماو ملقصه عوععطا ۱۲۴-۳۲۵۸۵ ۵۶ ومتاوتهامدهطه تمصع مه لدعتصصعطل فطا م فععبقلنه ععاتقاه 
0 ,7 133-166۰ ,(7)6 7 ,۱۵و 6۱60 م61۳0 0۳۵ ۵66۱6۵ 0۵0۵ 
امه هد مها ۵۴ حمام2تانن (2018) .و ,۵22۵۷1 کی ,۷ رتصتطه۱ تمطه22 ره وتاومطلموومطصهآمدی 
۵ 66161168 0۵۵0 0۱۱۵ ۲۳۵۱۱۵۵ .2601605ظ1 وتتحل-جمه دنق عم مقصظ عقعمطه ۱۱۳-۲۵6۵ میاعماقصه 0۴ 
9 1026/۹ /۵۹://01:0۲8ظ 80-91۰ رد1 بیجع جوها661:70 1 

۶ 2تون مضه ممله(۱۷۵ .(2014) .۳۱ بتلتطوم عک ریمش9.۷ ب222 ,.۱۷۲,۷ متصحتطه 1 ره وکتاه‌وملهوومطصهامن 
6۵ م۱1 وعاع0مصه عمط ۲۲۳۴-۳۲۵۲۵ امعم ۵۶ فممتاهان وم فامتیه۱ ۵۶ ومتاهمم۳ «ت0قصمو قصح لهعتصصمطم 
10-1۰ ,(00)2 رباع «ومامعع 1 0۳00 626۵ ۵۵4 ۱۲۵ص ۵/۵ 00108۰مطاعص .. ومهتتاه 
5 ۷ 0]05://001.072/10.22067/115101 

( و۲ ,۴۵/0۲ 062ظ .(313-323 ,44 م4 .و0) 123 ۵ و1600 0۱۵۵56 2003(۰) ۱۷۲,۷۲۰ بعلظ عک و9 مصهتفاممصنان 
72 ۱ ۲6۵5 »0 

اصمجدممصمطصط ,(2021) ,۷۰۸ ۱۵۲۳۳ -۲۱ ی ,یاه مها .۷.9 پلناتعاط ربا بقاطم]۱۷ ,.ظ.۷۲ بط ,.۸.۸۷۲ ,۲۱2۲0 
62-۰ ,()9 ,۸۵۲۱۵0۵ 6 616۸6۵ ۲۵۵0 هلععامهه علامزصاهعص عصلودا . فعتافتهامجعحط ‏ عقععطه ۳۵/2 126 -۱۵۷ 01 
0005://001.072/10.039 

فتاه وبااتمه‌طامامضا ۵ اهتاممام 100۲68601۷۵0۷۵ظ 2021(۰) ۴۰ ,۸601 ع ب.ظ وکلاهموصلعوومطصصهآمدان ر.ظ ۷و رتحصهطوها۲ 
16341۰ . و(2)د لا مصاا ۵08۵ ...00 ...۵۵0۵۵ .۵۵0 .0۴ ...۱۵ص ...0698611 اتناطع ۱۷۵ 
1694-020-00755-72 10۰1007/51 /۱)۲05://001.0۲2 

0ص ۱۵60۱02162 ما مم عبنم حصناع عقناع /صتاهاهع 0۶ عمصمیالص .(2021) بخ رفک ی ,,۱۷.؟ ,۱۵۲۵۵20 .۷.۸ ,20 [مصتتهوع۲۱ 
۰ ,2 ,۱680110715 ]۸۵ ۵۳۱۵0 ععآ 16611110108 0۱۳۱۵۲ 0۵019۵16 :03868696 ۲1۵0)6۵ ۲۵۹۲۲۱۵۵0۱۵۱۲۵ 0۴ فمتاهم0۳0 لحتناره] 
270222 [/۱005://001.0۲2/10.1016 

- 0ظ08-6010 نامحر ع4/0صه فافهع۷ ۵۶ فانصا ممتصم]-جمام گم ممتاهتعصصت۴ - وامنالم۲م انح صرح ۱۷۲۱۱ .(2007) ,191161 
۰ ,۱۱0 ,۵۳۵۵2007 51۵00۲ ۸۷۵/۵0۳۲۵ ۳۵۱ 2512 26 مبامتصطامع ]1 عنام 

مجح 6060010 فط) 10۲ 0مطاعصه لفاصم۳۱۵۲12 - فتاه مصتلعع تقصنصه همه ۶۵۵0 ۵ بومامز9۵ا۱۷۱۵۵ .(2008) ,191161 
۰ .۱۱0 ,۵۳9۵۱۱۵۱07 مه ۷۵۵۵0۳۵۵ ۲۳۵۱۱ .عامتصطاهعا عم‌طاحصیاه ماطو‌هامعم ۱۷۲۵9۲ فممگنامی گه ممتاهتمصصناجم 
۵۵ ۲۳۵۲ .00طامدظ اوم) بظم لمح تنم ماطدعت ۶ه ممتاممتماع بقاعلهعج لته مه ۷۵۱۱ .(2022) ,]1911 
۰ ۱0 ,۵۷1810 2۵0 ,0۵۳۵۵2۵10۳ 9107100۲۵ 

عصتنل 24 ما دعوصفطل لهامناومم۱]۱ 2008(۰) ,۱۷۲ رتتولهو عک ویک بلمه2ع .۷ ۱۷۲۵052۷1 پیک,]۷ متطهعطاط ب متصه‌تفک 
,4 (91)11 . ,6606 «قعظ و سول .عقععطه . هاع۳ تن صفتصحا .۰ ۵۶ عصتصهون . فطا 
05://001.0۲2/10.3168/105.2008-09) 

م1212 1 اجه 0۴۵600۵ 360۵1۵01۵00 2012(۰) ,۱۷۲ رتصحتهک عک ,۸.۷ مصه۱۷]۵۲۵۵221 بیک متحطتفک 
4209-4۰ ,(8)د9 رععهع0عه «عظ ۵0 مرول نک اه 2 ۵۶ ]صمصصم‌مهاوه: لقتانهم ها 206 عوععطه هاع۳۲ 
0)05://001.0۲2/10.3168/[0:.2011-2 

0 صصناع مقطامید عصتصتماومی ممتامنل۲0۵ عقععط ۲۳۳-۲۵۲۵ 1۵۲ 10۷ .(2019) با ,ل2رها-62211تمک عک بظ متصح‌طک 
135-۰ ,(29)1 ,]0۱0۳۱۱۵[ 1۱6960۲61۱ 

فصح اهءتصمطهممندرطم صم ما2 )2/صلموده مطارند۷ ۵۴ ]61160 م1 .(2011) ٩.‏ رتقصییک کی واگ م2021 .و رکقصصتاک 
,(64)3 ,و6600 1 خه ]هن ول ۱۱۱۵۱۱۵۵۵۵ نج ملهگتاها عصتعدا قمع عوقو 0۷۵۵ -۵)ع۳ ۵۶ وع001101 860601 
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غلامحسین پور و همکاران. بررسی تأثیر صمغ فارسی بر ویژگی‌های میکروبی. فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر فراپالایش ... 


380-385. 1005://001.0782/10.1111/1.147 1-0307 

صمت ددم 1همتصصمد وم طمتحتاصهع‌صمی مفصتتها ۵۶ ممصمت الصا م1 2007(,۰) .ل رتصمجصیع۲ مک و.ظ,]۷ ,۷۲۵۱۹2۷1 بیظ بتا۷۲202010[ 
330-۰ .. و(2) 8 18۳6۵8 ۳۵۵4 . 0 .۱7۵ص . .عوععطه . مانطن . صقتصف1 ...۵ . مها ...۰ 280 
1005://001.0۲2/10.1016/[.1000608.06.1.010 

10۷-1 صحتصح ۵۶ ومتاهمم۳ مباووت همه آهمتصصمطهممند ردام وم عصتاع صقطصقد 4ص انمدها ۵۶ ممصمباک 2۵2۵(۰) سا بتطع۱2)6 
2-۰ و()2 لا وتو166010۳700/0 . ۵111 . 66866 . ۳0۵۵0 1 . ۳0۵00 .0 ...09۲۵ .عقعقطه ... مالط۱۳ 
2 ۱ ۵( 

۶ نموم لها 20 ولورآمع)۳۳0 ,(2020) .۳۲ رلل۷22 تمه‌طامله20] عک ر.ل بتتقوعا۳ یه ۱۷۲۵۲۵22۷ .9 رلله۱22 
و(75)1 ,1661۳۱۵108 رهظ ۵۴ ول ۲۱۲۵۱۱۵۵0۵ .)هط رها 0عمهصمتصد مه عقعقطاه ۳66۵ ۱1۵۵۴1106۲60 ]12 - 10۷۷ 
941-2 | 005://001.0182/10.1 .244-254 
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